An 'electronic nose' based on mass spectrometer and discriminant function analysis (DFA) was used to evaluate the grade of coffee beans. The data obtained from the electronic nose was analyzed by DFA. The discriminant function first score (DF1) of natural coffee beans showed a greater decrease than the different processing methods. Defective coffee beans were separated well from non-defective coffee beans by DF1, which correlated with a weaker flavor than that of the others. Flavor patterns of the defective and the non-defective coffee beans were determined as complementary information. The flavor patterns obtained in this study can explain, in a simplified way, the differences between the defective and the non-defective coffee beans. Keywords: coffee bean, flavor pattern, electronic nose, discriminant function analysis 서 론 커피나무에 열리는 커피체리는 열매의 껍질을 벗겨내면 점액 질이 있고 내과피와 은피로 싸여져 2개의 씨앗이 마주보고 있다. 이 씨앗이 커피 생두이며, 농장에서는 씨앗을 정제하기 위해 건 조와 탈곡과정을 거치게 되는데 건식법으로 가공한 natural coffee, 습식법로 가공한 washed coffee 또는 반 건조식 방법으로 가공한 pulped natural coffee가 있다(1). 커피 생두의 품질은 대부분 농장 에서 커피 재배, 수확, 가공 과정에 따라 결정되기 때문에 농장 에서 수확시기에 올바른 방법으로 가공하지 않으면 좋은 품질의 커피를 생산할 수 없다(2). 커피콩의 등급은 생두의 크기, 결점원두, 재배지역의 고도, 지 역명칭 등에 의해 분류하며 나라별로 기준을 달리한다. 결점원두 에 의해 나뉘는 커피 등급은 미국 스페셜티 커피협회(specialty coffee association of America; SCAA) 기준으로 생두 300 g에 포 함되어 있는 결점원두의 개수에 따라 등급이 나눠진다. 결점원두 는 수확시기에 잘못된 가공방법으로 인해 생성되며 과숙되거나 과잉 발효된 발효콩(sour bean), 해충의 피해를 입은 콩(insect damaged bean), 너무 늦게 수확된 black bean, 불완전한 탈곡으로 생성된 parchment 등이 있다(3). 커피원두의 품질평가는 커피가 생산되는 나라마다 규격이 다 르고 매우 다양한 원두가 생산되고 있어 오랜 기간 동안 숙련을 거친 사람만이 할 수 있는 작업이다. 원두의 품질을 제대로 평가 할 능력이 없을 경우 저가의 원두를 고가에 지불하고 구매하는 경우도 발생하며 일정한 품질의 원두를 구매할 수 없어 균일한 품질의 제품을 생산할 수 없게 되므로, 커피 제조업체에서는 원 두 품질평가자가 매우 중요한 역할을 담당하게 된다(4). 전자코는 식품의 품질관리와 평가 분야에서 다양하게 활용되 고 있다(5). 특히 곡류에서 미생물에 의한 오염 정도를 파악하는 데 이용되고 있으며 곰팡이(6,7), 곰팡이와 ochratoxin A (8), 곰팡 이와 세균(9)을 동정한 바 있다. 또한 커피원두의 분류를 위하여 전자코를 사용한 바 있는데 단순하게 arabica와 robusta 종을 구 분한 연구(10)부터, 상업적으로 판매되는 커피의 브랜드를 분류 하는 데 적용된 바 있다(11). 전자코 분석은 비파괴적인 분석법 으로 단 시간 내에 보다 많은 시료를 연속적으로 분석할 수 있 는 장점이 있어 커피 원두 품질 평가에 적합할 것이라 여겨진 다. Seo 등(12)은 동일한 볶음 및 분쇄 조건하에서 처리한 네 종 류의 커피 원두 및 여덟 종류의 상업용 배합 커피를 가지고 커 피 원산지 및 브랜드 분류작업에서 surface acoustic wave (SAW) 센서를 바탕으로 한 전자코의 적용 가능성을 입증한 바 있다. 또 한, 에스프레소를 대상으로 gas chromatography-olfactometry (GC-O)와 전자코 분석한 결과를 사용하여 인공신경망을 통한 관능평 가와의 관계를 알아본 연구에서는 커피원두의 배전(roasting) 정 도와 산지를 평가하기 위한 방법으로 GC-O와 전자코 분석이 적 합함을 보고한 바 있다(13). 그러나 생두와 배전두의 경우 배전 조건에 따라 차이가 나고 결점원두의 경우 생두에서는 큰 차이 가 감별되지 않으나 배전과정을 통해 향의 미세한 변화가 일어 나기 때문에 이러한 차이로 인한 커피 맛의 차이를 구별하여 보 Fig. 4. DFA of the obtained data from electronic nose for the flavor patterns of raw and roasted coffee beans (DF1, r 2 = 0.9997, F=7511.60; DF2, r 2 =0.9361, F=36.63).

